Amoniaczki - drobne ciasteczka z posypka cukrowg

Skladniki:

* maka krupczatka

* maka tortowa

* margaryna Palma

* masto

e $mietana kwasna (kreméwka)
* 70ttka jaj

* cukier

* cukier waniliowy

* olejek zapachowy (np. pomaranczowy)
* budyn $mietankowy

e amoniak

Wykonanie:

Wymieszanie skladnikOw na ciasto: dwa budynie Smietankowe laczymy z 1,5 kg maki
krupczatki i 1,5 kg maki tortowej. Dodajemy 1 litr kwasnej Smietany, 1 kostk¢ masta,
1 kostke margaryny Palmy. 2,5 szklanki cukru i 3 opakowania cukru waniliowego ucieramy
z 14 zo6ttkami jaj i dodajemy do masy, ktérg utworzyliSmy z tluszczy, $mietany i maki.
Naste¢pnie dodajemy sparzony goracg wodg amoniak (2-3 tyzki) i olejek zapachowy.

Wyrabianie ciasta: wyrabiamy je tak dlugo, az bedzie odchodzi¢ od dioni. Wyrabiajac,
dodajemy jeszcze okoto 0,5 kg maki tortowe;.

Rozwatkowanie ciasta: bra¢ malte porcje i rozwatkowac bardzo cienko. Ciasto rozwatkowane
posypac cukrem.

Wykrawanie ciasteczek: mozna je wykroi¢ w rézny sposéb. Najczesciej uzywa sie do
wykrawania specjalnego radetka uzywanego w kuchni kujawskiej od dawna (jest to przyrzad
tradycyjny). Wycinamy amoniaczki w ksztatcie rombu lub innym.

Pieczenie: w temperaturze 220°C na ztotawy kolor (okoto 20 minut).

Gospodyni z Kaniewa (gmina Bgdkowo, powiat aleksandrowski)



